Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69
« Poulet noir fermier eleveé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés amuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctiasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

1. NOM DU DEMANDEUR

VENDEE QUALITE (VQ)

21 Boulevard Réaumur

85013 LA ROCHE SUR YON

Tél. 02 51 36 82 51

Courriel : contact@vendeequalite.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet noir fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1.Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’'un poulet ferimier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charge® |gor :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ouedées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (coeur, gésiers et foa$ ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles (braebgt

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

3.2.Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Surface minimale de 2,2 nt Elevage en claustration
parcours

3.3.Eléments justifiant la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :
- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés eamiies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum
4. TRAGABILITE

4.1.Récapitulatif des éléments relatifs a la tracabilié

Les documents ou éléments d'identification utiliaéshaque étape d’élaboration du produit final
doivent permettre d'assurer une tracabilité pafdit produit présenté aux consommateurs. Les
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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

moyens d'identification et procédures relativesaatracabilité sont mis en ceuvre par chaque
opérateur de la filiére et validés par 'ODG.

Etape

Document de référence

Mentions portées

Accouveur

Enregistrement du suivi
de la ponte et de
I'éclosion par parquet de
reproducteurs

- Date d'incubation

- Nombre d'ceufs incubés
- Date d'éclosion

- Nombre d'oisillons éclos

Accouveur transmet a
Eleveur / Organisme
chargé de la
planification et du suiv
technique (OPST)

:Certificat d'origine des
oisillons (CO)

- Numéro d’ordre du CO

- Nom et adresse du couvoir

- Nom et adresse de I'éleveur

- Nombre total d’oisillons livrés

- Date d’éclosion

- Date de livraison

- Référence du (des) parquet(s) des reproduct
dont le lot est issu

- Nature du croisement ou la souche des oisillg
livrés

eurs

ns

Eleveur

Fiche d'élevage

- Mortalité au jour le jour
- Date de distribution des aliments
- Quantité d’aliments distribués
- Traitements et interventions effectués
- Dates de passage des techniciens et contrdlg
et remarques associés

pUrs

Eleveur

Documents d'élevage
relatifs a la bande

- Fiche d'élevage,

- Certificat d'origine des oisillons

- Bons de livraison daliments et étiquet
correspondantes

- Ordonnances

- Bons d'enlevement de la bande précédente

- Protocole nettoyage — désinfection complétg
la bande précédente

tes

5 de

Eleveur transmet a :
Abatteur

Bon d’enlévement des
volailles

- Date de l'abattage,

- Nombre de volailles enlevées et poids vif totd
- Type de volailles

- Age en jours

- Référence du batiment d'élevage

- Numéro de bande

- Heure de fin de chargement en élevage (I'h
d’arrivée des volailles est notée a I'abattoir)

1

eure

Abatteur

Fiche d’abattage

- Référence au bon dlenient des volailles n°
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Date de 'abattage
- Nombre de volailles abattues
- Nombre de volailles déclassées
- Nombre de volailles labellisées
- Nombre de retraits

Abatteur transmet a :
Atelier de

Certificat de transfert ou
document équivalent

- Date de transfert
- Coordonnées de I'abatteur et du conditionnel

ur
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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

Etape

Document de référence

Mentions portées

conditionnement (cas
de séparation des
fonctions d’abattage ef
de conditionnement) e
a ODG

—

validé par 'ODG

- Poids et nombre de volaillesdbisables
- Poids et nombre de volailles déclassées
- Date d’abattage
- Nom et adresse de I'éleveur
- Numéro de lot

Atelier de découpe

Document découpe

- Référentmaul’'enlevement des volailles :
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Nombre de carcasses de volailles cédées a
I'atelier de découpe
- Nombre de pieces produites par type de
morceaux
- Nombre de pieces labellisées par type de
morceaux
- Décompte des étiquettes utilisées (par type

d'étiquettes) sur chaque lot, par jour d'abattage e
par jour de découpe
- Nombre d’étiquettes rebutées
Abatteur et/ou atelier | Document de déclaration- Date d'abattage
de découpe et/ou ateligd'utilisation des étiquettes Référence du lot
de surgélation transmet - Référence des étiquettes utilisées (codificatian
a: du type d'étiquette)
ODG - Numéro de la premiere étiquette utilisée
- Numéro de la derniere étiquette utilisée
- Nombre d'étiquettes détruites
- Nombre de carcasses labellisées (ou équivalent
en découpe)
ODG Etat de rapprochement | Pour chaque lot mis en élevage :

mise en élevage /
labellisation

- Nom de I'éleveur

- Nom de l'accouveur

- Date d'éclosion des oisillons

- Date de mise en place des oisillons
- Nombre d'oisillons livrés

- Date de I'enlevement

- Age a l'abattage

- Nom de l'abatteur

- Nombre de volailles enlevées

- Nombre de volailles labellisables
- Nombre de volailles labellisées

- Taux (%) de labellisation
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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

4.2.Schéma de tracabilité

Opération Document JJ Opérateur Numeéro
——

Certificat d’origine des
reproducteurs

ACCOUVEUR

.

Certificat d’origine des 1 Numéro du CO
FABRICANT oisillons oisillons

D’ALIMENT
ELEVEUR N.u.mero du CO
oisillons
Registre d'élevage D

Bons de livraison
Et étiquettes

i)

Bon d'enlévement

ABATTEUR

Codification des lots abattus

<> Numéro de

tracabilité du lot abattu

Numéro de € >

tracabilité du lot abattu Fiche d'abattage

— Circuit B :
Circuit A : PIECES Préparation de viandas dg
ENTIERES ET volailles
DECQUPES et ABATS {brochettes)

Déclaration / \
D'utilisation des — . /:ertificat de transfert/
gtiquettes Conditionnement Surgélation

Conditionnement A 4
/ Numéro de lot de

Fabrication oude

Lot de produit fini
SurI'étiquette

I [

MNuméros des
Etiquettes €—>| Documentde
Apposées surles Declaration des

produits étiquettes
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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

5. METHODE D’OBTENTION

5.1.Schéma de vie

Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1.  OQisillons mis en place

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S1

avec le produit terminal

Conformité du croisemer

itLes croisements autorisés sont issus de la cagd

« poulet a pattes noires cou nu »

5.2.2.

Homogénéité des volailles aprés élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contrbler Valeur-cible
Respect du plan
S2 d'alimentation Cf. Annexe 1
5.4.Elevage
54.1. Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.

Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

N° Point a controler Valeur-cible
S3 Amenaggment des sites Chaque site dispose d’'un acces indépendant.
d’élevage
5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
S4 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi
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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

5.4.3. Parcours

la

N° Point a controler Valeur-cible
e Le parcours ne peut étre utilisé par d'autres amn
S5 Utilisation du parcours 21 jours avant la date limite d'ouverture des tespp
S6 Surface minimale du 52 m2/ suiet
(Cf. C47) parcours L

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3.  Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

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

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

5.9.1.  Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques
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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

5.9.2.  Ciritéres particuliers aux piéces crues marinées oaondimentées et pour les
pieces aromatisees
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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Cahier des charges du label rouge n° LA 05/69 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

ANNEXE 1: PLAN D’ALIMENTATION ET TAUX D

PREMIERES

"INCORPORATION DES PRINCIPALES MATIERES

démarrage

croissance finition

mini | max

mini max mini  |[max

Catégorie de

Au minimum 50% de
céréales et dérivés de

75% minimum de céréales et dérivés de

mati_é\res Matiéres Premieres céréales céréales en moyenne pondérée
premiéres

Blé - 50 - 60 - 70
Mais - 50 - 60 - 70
Orge - 20 - 30 - 40

Grains de céréales | Triticale - 50 - 60 - 70

et produits dérivés | Seigle - 10 - 10 - 10
Sorgho - 40 - 50 - 50
Avoine - 20 - 30 - 40
Autres céréales - 10 - 10 - 10
Colza (graines et i 20 i 20 ) 20

Graines ou fruits fourteaux)

léaai ¢ Oléagineux (sauf colza

0 ezg[?elé)f et et tourteaux issus de - 50 - 30 - 30

produits dérivés noix de palme)
Huiles (sauf palme) - 6 - 6 - 6

G,ra}m,es de Iégumineuses et produits i 50 i 30 ) 30

dérivés

Tubercules, racines | ¢ cpcx : 3 : 3 . 3

et produits dérivés

Fourrages,

fourrages grossiers | Cf. CPC* - 6 - 10 - 10

et produits dérivés

Autres plantes,

algues et produits Cf. CPC* - 3 - 3 - 3

dérivés

Minéraux et produits dérives i 5 i 5 ) 5

*Conditions de Productions Communes
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/84 hoqua# par l'arrété du 26 aodt 2019

JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 01/84
« Poulet jaune fermier élevé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés amuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctiasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/84 hoqua# par l'arrété du 26 aodt 2019

1. NOM DU DEMANDEUR

VENDEE QUALITE (VQ)

21 Boulevard Réaumur

85013 LA ROCHE SUR YON

Tél. 02 51 36 82 51

Courriel : contact@vendeequalite.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet jaune fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1.Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’'un poulehgafermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charge® |gor :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ouedées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (coeur, gésiers et foa$ ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles (braebgt

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

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

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :
- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés eamuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum
4. TRAGABILITE
4.1.Récapitulatif des éléments relatifs a la tracabilié
Les documents ou éléments d'identification utiliaéshaque étape d’élaboration du produit final
doivent permettre d'assurer une tracabilité pafdit produit présenté aux consommateurs. Les

moyens d'identification et procédures relativesaatrbcabilité sont mis en ceuvre par chaque
opérateur de la filiere et validés par 'ODG.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 01/84 hoqua# par l'arrété du 26 aodt 2019

Etape

Documents de référencs

D

Mentions portées

Accouveur

Enregistrement du suivi
de la ponte et de
I'éclosion par parquet de
reproducteurs

- Date d’'incubation

- Nombre d’ceufs incubés
- Date d’éclosion

- Nombre d’'oisillons éclos

Accouveur transmet a
Eleveur / Organisme
chargeé de la
planification et du suivi
technique (OPST)

- Certificat d’origine des
oisillons (CO)

- Numéro d’ordre du CO

- Nom et adresse du couvoir

- Nom et adresse de I'éleveur

- Nombre total d’oisillons livrés

- Date d’éclosion

- Date de livraison

- Référence du (des) parquet(s) des reproduct
dont le lot est issu

- Nature du croisement ou la souche des oisill
livrés

eurs

DNS

Eleveur

Fiche d’élevage

- Mortalité au jour le jour
- Date de distribution des aliments
- Quantité d’aliments distribués
- Traitements et interventions effectués
- Dates de passage des techniciens et contrdl
et remarques associées

eurs

Eleveur

Documents d’élevage
relatifs a la bande

- Fiche d’élevage

- Certificat d’origine des aisillons

- Bons de livraison d’aliments et étiquet
correspondantes

- Ordonnances

- Bons d’enlévement de la bande précédente
- Protocole nettoyage — désinfection compléte
la bande précédente

tes

5 de

Eleveur transmet a :
Abatteur

Bons d’enlévement des
volailles

- Date de l'abattage

- Nombre de volailles enlevées et poids vif tots
- Type de volailles

- Age en jours

- Référence du batiment d’élevage

- Numéro de bande

- Heure de fin de chargement en élevage (I'h
d’arrivée des volailles est notée a I'abattoir)

eure

Abatteur

Fiche d’abattage

- Référence au bon dvenhent des volailles nf
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Date de 'abattage
- Nombre de volailles abattues
- Nombre de volailles déclassées
- Nombre de volailles labellisées
- Nombre de retraits

Abatteur transmet a :
Atelier de
conditionnement (cas
de séparation des
fonctions d’abattage ef

Certificat de transfert ou
document équivalent
validé par 'ODG

- Date de transfert

- Coordonnées de I'abatteur et du conditionne
- Poids et nombre de volailles labellisables

- Poids et nombre de volailles déclassées

- Date d’abattage
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Etape

Documents de référencs

D

Mentions portées

de conditionnement) ef
al'obDG

- Nom et adresse de I'éleveur
- Numéro de lot

Atelier de découpe

Document découpe

- Référentmauwl'enlevement des volailles :
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Nombre de carcasses de volaille cédées a
I'atelier de découpe
- Nombre de pieces produites par type de
morceaux
- Nombre de pieces labellisées par type de
morceaux
- Décompte des étiquettes utilisées (par type
d’étiquettes) sur chaque lot, par jour d’abattag
par jour de découpe
- Nombre d’étiquettes rebutées

nO

Abatteur et/ou atelier d
découpe et/ou atelier ¢
surgélation transmet
'ODG

&®ocument de déclaratior
Jd’utilisation des étiquette
a

- Date d’abattage
s Référence du lot

- Référence des étiquettes utilisées (codification

du type d’étiquette)

- Numéro de la premiére étiquette utilisée

- Numéro de la derniere étiquette utilisée

- Nombre d’étiquettes détruites

- Nombre de carcasses labellisées (ou équiva
en découpe)

ent

ODG

Etat de rapprochement
mise en élevage /
labellisation

Pour chaque lot mis en élevage :
- Nom de I'éleveur

- Nom de 'accouveur

- Date d’éclosion des oisillons

- Date de mise en place des aisillons
- Nombre d’oisillons livrés

- Date de I'enlevement

- Age a I'abattage

- Nom de l'abatteur

- Nombre de volailles enlevées

- Nombre de volailles labellisables
- Nombre de volailles labellisées

- Taux (%) de labellisation

4.2.Schéma de tracabilité

5/10



Cahier des charges du label rouge n° LA 01/84 hoqua# par l'arrété du 26 aodt 2019

Opérateur

Certificat d’origine des
reproducteurs

]

Numéro

ACCOUVEUR

e

Et étiquettes

Bons de livraison

Certificat d’origine des

Opération Document JJ
|
1
|
1
FABRICANT oisillons
D’ALIMENT

9 Numéro du CO
oisillons

ELEVEUR

Numéro du CO
oisillons

Registre d'élevage

Bon d'enlévement

ABATTEUR

Codification des lots abattus

Numéro de

tracabilité dulot abattu

<>

Fiche d'abattage

<>

v

MNuméro de
tracabilité du lot abattu

Déclaration
D’utilisation des
étiquettes

— CircuitB:
Circuit A : PIECES Préparation de viandes dsg
ENTIERES ET volailles
DECOUPES et ABATS {brochettes)

i ~N

Conditionnement Surgélation

N\

Conditionnement

/Zertificat de transfert/

/

Numéros des
Etiquettes
Apposées surles
produits

1 rd

<] Document de

Déclaration des
gtiquettes
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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.  OQisillons mis en place

N° | Point a contrbler Valeur-cible
s1 Conformité du croisement avec |l&es croisements autorisés sont issus de la cagdgori
produit terminal « poulet a pattes jaunes non cou nu »

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

5.3. Alimentation des volailles

N° Point a controler Valeur-cible
S2 Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
5.4.Elevage

5.4.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2. Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

N° Point a contrbler Valeur-cible

S3 Aménagement des sites d’élevage  Chaque site disfins@cces indépendant.

5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a controler Valeur-cible

S4 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi

En cas de piquage, il est admis que les batiments

S8 Eclairement du batiment ; . .
soient temporairement obscurcis

5.4.3. Parcours
Pas de conditions de production spécifiques
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5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage

N° Point a contrbler Valeur-cible

L’abattoir dispose de rampes de brumisation au
niveau du quai d’attente des volailles, utilisables
par temps trés chaud.

Maitrise des conditions d’attenteg

S10 des volailles

5.5.2. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

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

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

5.9.2.  Critéres particuliers aux piéces crues marinées oaondimentées et pour les
pieces aromatisees
Non concerné

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques
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6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques

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

PREMIERES

"INCORPORATION DES PRINCIPALES MATIERES

démarrage

croissance finition

mini | max

mini max mini max

Catégorie de

Au minimum 50% de

75% minimum de céréales et dérivés de

matieres Matiéres Premiéres céréales et dérivés de céréales en moyenne pondérée
premiéres céréales

Blé - 50 - 60 - 70
Mai's - 50 - 60 - 70
Orge - 20 - 30 - 40

Grains de céréales | Triticale - 50 - 60 - 70

et produits dérivés | Seigle - 10 - 10 - 10
Sorgho - 40 - 50 - 50
Avoine - 20 - 30 - 40
Autres céréales - 10 - 10 - 10
Colza (graines et i 20 ) 20 i 20

Graines ou fruits tourteaux)

léaai i Oléagineux (sauf colza

° e?jg'.?elé)f et et tourteaux issus de - 50 - 30 - 30

produits dérivés noix de palme)
Huiles (sauf palme) - 6 - 6 - 6

G,rayn,es de Iégumineuses et produits i 50 ) 30 i 30

dérivés

Tubercules, racines | ¢ cp s . 3 : 3 : 3

et produits dérivés

Fourrages,

fourrages grossiers | Cf. CPC* - 6 - 10 - 10

et produits dérivés

Autres plantes,

algues et produits Cf. CPC* - 3 - 3 - 3

dérivés

Minéraux et produits dérivés i 5 ) 5 i 5

*Conditions de Productions Communes
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JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 05/84
« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés amuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctiasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

VENDEE QUALITE (VQ)

21 Boulevard Réaumur

85013 LA ROCHE SUR YON

Tél. 02 51 36 82 51

Courriel : contact@vendeequalite.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1.Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’'un poulehdiermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charge® |gor :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ouedées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (coeur, gésiers et foa$ ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles (braebgt

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

3.2.Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Surface minimale de 2,2 nt Elevage en claustration
parcours

3.3.Eléments justifiant la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :
- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés eamiies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum
4. TRAGABILITE

4.1.Récapitulatif des éléments relatifs a la tracabilié

Les documents ou éléments d'identification utiliaéshaque étape d’élaboration du produit final
doivent permettre d'assurer une tracabilité pafdit produit présenté aux consommateurs. Les
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moyens d'identification et procédures relativesaatracabilité sont mis en ceuvre par chaque
opérateur de la filiére et validés par 'ODG.

Etape

Document de référence

Mentions portées

Accouveur

Enregistrement du suivi
de la ponte et de
I'éclosion par parquet de
reproducteurs

- Date d'incubation

- Nombre d'ceufs incubés
- Date d'éclosion

- Nombre d'oisillons éclos

Accouveur transmet a
Eleveur / Organisme
chargé de la
planification et du suiv
technique (OPST)

:Certificat d'origine des
oisillons (CO)

- Numéro d’ordre du CO

- Nom et adresse du couvoir

- Nom et adresse de I'éleveur

- Nombre total d’oisillons livrés

- Date d’éclosion

- Date de livraison

- Référence du (des) parquet(s) des reproduct
dont le lot est issu

- Nature du croisement ou la souche des oisillg
livrés

eurs

ns

Eleveur

Fiche d'élevage

- Mortalité au jour le jour
- Date de distribution des aliments
- Quantité d’aliments distribués
- Traitements et interventions effectués
- Dates de passage des techniciens et contrdlg
et remarques associés

pUrs

Documents d'élevage
relatifs a la bande

- Fiche d'élevage,

- Certificat d'origine des oisillons

- Bons de livraison d'aliments et étiquettes
correspondantes

- Ordonnances

- Bons d'enlevement de la bande précédente
- Protocole nettoyage — désinfection complété
la bande précédente

de

Eleveur transmet a :
Abatteur

Bon d’enlévement des
volailles

- Date de l'abattage,

- Nombre de volailles enlevées et poids vif totd
- Type de volailles

- Age en jours

- Référence du batiment d'élevage

- Numéro de bande

- Heure de fin de chargement en élevage (I'he
d’arrivée des volailles est notée a I'abattoir)

1

ure

Abatteur

Fiche d’abattage

- Référence au bon dlenient des volailles n°
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Date de 'abattage
- Nombre de volailles abattues
- Nombre de volailles déclassées
- Nombre de volailles labellisées
- Nombre de retraits

Abatteur transmet a :
Atelier de

Certificat de transfert ou
document équivalent

- Date de transfert
- Coordonnées de I'abatteur et du conditionnel

ur
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Etape

Document de référence

Mentions portées

conditionnement (cas
de séparation des
fonctions d’abattage ef
de conditionnement) e
a ODG

—

validé par 'ODG

- Poids et nombre de volaillesdbisables
- Poids et nombre de volailles déclassées
- Date d’abattage
- Nom et adresse de I'éleveur
- Numéro de lot

Atelier de découpe

Document découpe

- Référentmaul’'enlevement des volailles :
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Nombre de carcasses de volailles cédées a
I'atelier de découpe
- Nombre de pieces produites par type de
morceaux
- Nombre de pieces labellisées par type de
morceaux
- Décompte des étiquettes utilisées (par type

d'étiquettes) sur chaque lot, par jour d'abattage e
par jour de découpe
- Nombre d’étiquettes rebutées
Abatteur et/ou atelier | Document de déclaration- Date d'abattage
de découpe et/ou ateligd'utilisation des étiquettes Référence du lot
de surgélation transmet - Référence des étiquettes utilisées (codificatian
a: du type d'étiquette)
ODG - Numéro de la premiere étiquette utilisée
- Numéro de la derniere étiquette utilisée
- Nombre d'étiquettes détruites
- Nombre de carcasses labellisées (ou équivalent
en découpe)
ODG Etat de rapprochement | Pour chaque lot mis en élevage :

mise en élevage /
labellisation

- Nom de I'éleveur

- Nom de l'accouveur

- Date d'éclosion des oisillons

- Date de mise en place des oisillons
- Nombre d'oisillons livrés

- Date de I'enlevement

- Age a l'abattage

- Nom de l'abatteur

- Nombre de volailles enlevées

- Nombre de volailles labellisables
- Nombre de volailles labellisées

- Taux (%) de labellisation
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4.2.Schéma de tracabilité

Opération Document JJ Opérateur Numeéro
——

Certificat d’origine des
reproducteurs

ACCOUVEUR

.

Certificat d’origine des 1 Numéro du CO
FABRICANT oisillons oisillons

D’ALIMENT
ELEVEUR N.u.mero du CO
oisillons
Registre d'élevage D

Bons de livraison
Et étiquettes

i)

Bon d'enlévement

ABATTEUR

Codification des lots abattus

<> Numéro de

tracabilité du lot abattu

Numéro de € >

tracabilité du lot abattu Fiche d'abattage

— Circuit B :
Circuit A : PIECES Préparation de viandas dg
ENTIERES ET volailles
DECQUPES et ABATS {brochettes)

Déclaration / \
D'utilisation des — . /:ertificat de transfert/
gtiquettes Conditionnement Surgélation

Conditionnement A 4
/ Numéro de lot de

Fabrication oude

Lot de produit fini
SurI'étiquette

I [

MNuméros des
Etiquettes €—>| Documentde
Apposées surles Declaration des

produits étiquettes
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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

N° Point a contrbler

Valeur-cible

S1

Conformité du croisemer

itLes croisements autorisés sont issus de la cagd

avec le produit terminal

« poulet a pattes blanches cou nu »

5.2.2.

Homogénéité des volailles aprés élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

gori

N° Point a contrdler Valeur-cible
Respect du plan
S2 d’alimentation Cf. Annexe 1
5.4.Elevage
5.4.1. Provenance des volailles
Pas de conditions de production spécifiques
5.4.2. Sites d’élevage et batiments
5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya
N° Point a contrdler Valeur-cible
S3 Amenaggment des sites Chaque site dispose d’'un acces indépendant.
d’élevage
5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contrdler Valeur-cible
S4 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi
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5.4.3. Parcours

la

N° Point a controler Valeur-cible
e Le parcours ne peut étre utilisé par d'autres amn
S5 Utilisation du parcours 21 jours avant la date limite d'ouverture des tespp
S6 Surface minimale du 52 m2/ suiet
(Cf. C47) parcours L

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.3.  Sélection et pesée des carcasses labellisables

Pas de conditions de production spécifiques

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

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

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

5.9.1.  Critéres particuliers aux brochettes
Pas de conditions de production spécifiques
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5.9.2.  Ciritéres particuliers aux piéces crues marinées oaondimentées et pour les
pieces aromatisees
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 et taux d’incorporation des principales matiéres premieres

démarrage

croissance finition

mini | max

mini max mini max

Catégorie de

Au minimum 50% de

75% minimum de céréales et dérivés de

matieres Matiéres Premiéres céréales et dérivés de céréales en moyenne pondérée
premiéres céréales

Blé - 50 - 60 - 70
Mai's - 50 - 60 - 70
Orge - 20 - 30 - 40

Grains de céréales | Triticale - 50 - 60 - 70

et produits dérivés | Seigle - 10 - 10 - 10
Sorgho - 40 - 50 - 50
Avoine - 20 - 30 - 40
Autres céréales - 10 - 10 - 10
Colza (graines et i 20 i 20 ) 20

Graines ou fruits tourteaux)

léaci i Oléagineux (sauf colza

° e?jg'.?elé)f et tourteaux issus de - 50 - 30 - 30

produits dérivés noix de palme)
Huiles (sauf palme) - 6 - 6 - 6

G,ra}ln,es de Iégumineuses et produits i 50 i 30 ) 30

dérivés

Tubercu!es, racines | ~ ~pcx i 3 i 3 ) 3

et produits dérivés

Fourrages,

fourrages grossiers | Cf. CPC* - 6 - 10 - 10

et produits dérivés

Autres plantes,

algues et produits Cf. CPC* - 3 - 3 - 3

dérivés

Minéraux et produits dérivés i 5 i 5 ) 5

*Conditions de Productions Communes
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JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 56/88
« Poulet jaune fermier élevé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés amuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctiasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

VENDEE QUALITE (VQ)

21 Boulevard Réaumur

85013 LA ROCHE SUR YON

Tél. 02 51 36 82 51

Courriel : contact@vendeequalite.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet jaune fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1.Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’'un poulehgafermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charge® |gor :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ouedées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (coeur, gésiers et foa$ ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles (braebgt

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

3.2.Comparaison avec le produit courant

Points de différence Produit label rouge Produit courant
Surface minimale de 2,2 nt Elevage en claustration
parcours

3.3.Eléments justifiant la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :
- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés eamiies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum
4. TRAGABILITE

4.1.Récapitulatif des éléments relatifs a la tracabilié

Les documents ou éléments d'identification utiliaéshaque étape d’élaboration du produit final
doivent permettre d'assurer une tracabilité pafdit produit présenté aux consommateurs. Les
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moyens d'identification et procédures relativesaatracabilité sont mis en ceuvre par chaque
opérateur de la filiére et validés par 'ODG.

Etape

Document de référence

Mentions portées

Accouveur

Enregistrement du suivi
de la ponte et de
I'éclosion par parquet de
reproducteurs

- Date d'incubation

- Nombre d'ceufs incubés
- Date d'éclosion

- Nombre d'oisillons éclos

Accouveur transmet a
Eleveur / Organisme
chargé de la
planification et du suiv
technique (OPST)

:Certificat d'origine des
oisillons (CO)

- Numéro d’ordre du CO

- Nom et adresse du couvoir

- Nom et adresse de I'éleveur

- Nombre total d’oisillons livrés

- Date d’éclosion

- Date de livraison

- Référence du (des) parquet(s) des reproduct
dont le lot est issu

- Nature du croisement ou la souche des oisillg
livrés

eurs

ns

Eleveur

Fiche d'élevage

- Mortalité au jour le jour
- Date de distribution des aliments
- Quantité d’aliments distribués
- Traitements et interventions effectués
- Dates de passage des techniciens et contrdlg
et remarques associés

pUrs

Eleveur

Documents d'élevage
relatifs a la bande

- Fiche d'élevage,

- Certificat d'origine des oisillons

- Bons de livraison daliments et étiquet
correspondantes

- Ordonnances

- Bons d'enlevement de la bande précédente

- Protocole nettoyage — désinfection complétg
la bande précédente

tes

5 de

Eleveur transmet a :
Abatteur

Bon d’enlévement des
volailles

- Date de l'abattage,

- Nombre de volailles enlevées et poids vif totd
- Type de volailles

- Age en jours

- Référence du batiment d'élevage

- Numéro de bande

- Heure de fin de chargement en élevage (I'h
d’arrivée des volailles est notée a I'abattoir)

1

eure

Abatteur

Fiche d’abattage

- Référence au bon dlenient des volailles n°
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Date de 'abattage
- Nombre de volailles abattues
- Nombre de volailles déclassées
- Nombre de volailles labellisées
- Nombre de retraits

Abatteur transmet a :
Atelier de

Certificat de transfert ou
document équivalent

- Date de transfert
- Coordonnées de I'abatteur et du conditionnel

ur
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Etape

Document de référence

Mentions portées

conditionnement (cas
de séparation des
fonctions d’abattage ef
de conditionnement) e
a ODG

—

validé par 'ODG

- Poids et nombre de volaillesdbisables
- Poids et nombre de volailles déclassées
- Date d’abattage
- Nom et adresse de I'éleveur
- Numéro de lot

Atelier de découpe

Document découpe

- Référentmaul’'enlevement des volailles :
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Nombre de carcasses de volailles cédées a
I'atelier de découpe
- Nombre de pieces produites par type de
morceaux
- Nombre de pieces labellisées par type de
morceaux
- Décompte des étiquettes utilisées (par type

d'étiquettes) sur chaque lot, par jour d'abattage e
par jour de découpe
- Nombre d’étiquettes rebutées
Abatteur et/ou atelier | Document de déclaration- Date d'abattage
de découpe et/ou ateligd'utilisation des étiquettes Référence du lot
de surgélation transmet - Référence des étiquettes utilisées (codificatian
a: du type d'étiquette)
ODG - Numéro de la premiere étiquette utilisée
- Numéro de la derniere étiquette utilisée
- Nombre d'étiquettes détruites
- Nombre de carcasses labellisées (ou équivalent
en découpe)
ODG Etat de rapprochement | Pour chaque lot mis en élevage :

mise en élevage /
labellisation

- Nom de I'éleveur

- Nom de l'accouveur

- Date d'éclosion des oisillons

- Date de mise en place des oisillons
- Nombre d'oisillons livrés

- Date de I'enlevement

- Age a l'abattage

- Nom de l'abatteur

- Nombre de volailles enlevées

- Nombre de volailles labellisables
- Nombre de volailles labellisées

- Taux (%) de labellisation

5/10



Cahier des charges du label rouge n° LA 56/88 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

4.2.Schéma de tracabilité

Opération Lwﬂ Opérateur Numéro

Certificat d’origine des
reproducteurs

ACCOUVEUR

/

Certificat d'origine des 1 Numéro du CO
FABRICANT oisillons oisillons

D'ALIMENT
ELEVEUR N.u.mero du CO
oisillons
Registre d'élevage D

Bons de livraison
Et étiquettes

Fi )

Bon d'enlévement

ABATTEUR

Codification des lots abattus

v

<> Numéro de

tracabilité du lot abattu

Numéro de € >

tracabilite dulot abattu Fiche d'abattage

— CircuitB:
Circuit A : PIECES Préparation de viandas de
ENTIERES ET volailles
DECQUPES et ABATS {brochettes)

Déclaration / \
Dutilisation des . . /Zertificat de transfert/
étiquettes Conditionnement Surgélation

N\

Conditionnement A 4
/ Numéro de lot de

Fabrication oude

Lot de produit fini
Sur I'étiquette

I [

Numéros des
Etiquettes €—>| Documentde
Apposées surles Déeclaration des

produits étiquettes
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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.  OQisillons mis en place

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S1

avec le produit terminal

Conformité du croisemer

itLes croisements autorisés sont issus de la cagd

« poulet a pattes jaunes cou nu »

5.2.2.

Homogénéité des volailles aprés élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contrbler Valeur-cible
Respect du plan
S2 d'alimentation Cf. Annexe 1
5.4.Elevage
54.1. Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.

Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

N° Point a controler Valeur-cible
S3 Amenaggment des sites Chaque site dispose d’'un acces indépendant.
d’élevage
5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage
N° Point a contréler Valeur-cible
S4 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi
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5.4.3. Parcours

la

N° Point a controler Valeur-cible
e Le parcours ne peut étre utilisé par d'autres amn
S5 Utilisation du parcours 21 jours avant la date limite d'ouverture des tespp
S6 Surface minimale du 52 m2/ suiet
(Cf. C47) parcours L

5.4.4. Conditions sanitaires d’élevage
Pas de conditions de production spécifiques

5.4.5. Enlévement de la bande

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.6. Ramassage et transport

Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage
Pas de conditions de production spécifiques

5.5.2. Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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

5.5.4. Ressuage
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

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

5.9. Préparations de viande de volaille

Pas de conditions de production spécifiques

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

5.9.2.  Critéres particuliers aux piéces crues marinées oaondimentées et pour les
pieces aromatisees
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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

9/10



Cahier des charges du label rouge n° LA 56/88 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

Annexe 1 : Plan d’alimentation et taux d’incorporation des principales matiéres premieres

démarrage

croissance finition

mini | max

mini max mini max

Catégorie de

Au minimum 50% de

75% minimum de céréales et dérivés de

matieres Matiéres Premiéres céréales et dérivés de céréales en moyenne pondérée
premiéres céréales

Blé - 50 - 60 - 70
Mai's - 50 - 60 - 70
Orge - 20 - 30 - 40

Grains de céréales | Triticale - 50 - 60 - 70

et produits dérivés | Seigle - 10 - 10 - 10
Sorgho - 40 - 50 - 50
Avoine - 20 - 30 - 40
Autres céréales - 10 - 10 - 10
Colza (graines et ) 20 ) 20 ) 20

Graines ou fruits tourteaux)

léaci i Oléagineux (sauf colza

° e?jg'.?elé)f et et tourteaux issus de - 50 - 30 - 30

produits dérivés noix de palme)
Huiles (sauf palme) - 6 - 6 - 6

G,rayn,es de Iégumineuses et produits ) 50 ) 30 ) 30

dérivés

Tubercu!es, racines | ~ ~pcx ) 3 ) 3 ) 3

et produits dérivés

Fourrages,

fourrages grossiers | Cf. CPC* - 6 - 10 - 10

et produits dérivés

Autres plantes,

algues et produits Cf. CPC* - 3 - 3 - 3

dérivés

Minéraux et produits dérivés ) 5 ) 5 ) 5

*Conditions de Productions Communes
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JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93
« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés amuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctiasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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1. NOM DU DEMANDEUR

VENDEE QUALITE (VQ)

21 Boulevard Réaumur

85013 LA ROCHE SUR YON

Tél. 02 51 36 82 51

Courriel : contact@vendeequalite.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE

« Poulet blanc fermier élevé en plein air »

3. DESCRIPTION DU PRODUIT
3.1.Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’'un poulehdiermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charge® |gor :

- Les piéces entieres de volailles fraiches ouedées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (coeur, gésiers et foa$ ou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles (braebgt

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

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

3.3. Eléments justifiant la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :
- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés eamuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum
4. TRAGABILITE
4.1.Récapitulatif des éléments relatifs a la tracabilié
Les documents ou éléments d'identification utiliaéshaque étape d’élaboration du produit final
doivent permettre d'assurer une tracabilité pafdit produit présenté aux consommateurs. Les

moyens d'identification et procédures relativesaatrbcabilité sont mis en ceuvre par chaque
opérateur de la filiere et validés par 'ODG.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

Etape

Documents de référencs

D

Mentions portées

Accouveur

Enregistrement du suivi
de la ponte et de
I'éclosion par parquet de
reproducteurs

- Date d’'incubation

- Nombre d’ceufs incubés
- Date d’éclosion

- Nombre d’'oisillons éclos

Accouveur transmet a
Eleveur / Organisme
chargeé de la
planification et du suivi
technique (OPST)

- Certificat d’origine des
oisillons (CO)

- Numéro d’ordre du CO

- Nom et adresse du couvoir

- Nom et adresse de I'éleveur

- Nombre total d’oisillons livrés

- Date d’éclosion

- Date de livraison

- Référence du (des) parquet(s) des reproduct
dont le lot est issu

- Nature du croisement ou la souche des oisill
livrés

eurs

DNS

Fiche d’élevage

- Mortalité au jour le jour
- Date de distribution des aliments
- Quantité d’aliments distribués
- Traitements et interventions effectués
- Dates de passage des techniciens et contrdl
et remarques associées

eurs

Eleveur

Documents d’élevage
relatifs a la bande

- Fiche d’élevage

- Certificat d’origine des aisillons

- Bons de livraison d’aliments et étiquet
correspondantes

- Ordonnances

- Bons d’enlévement de la bande précédente
- Protocole nettoyage — désinfection compléte
la bande précédente

tes

5 de

Eleveur transmet a :
Abatteur

Bons d’enlévement des
volailles

- Date de l'abattage

- Nombre de volailles enlevées et poids vif tots
- Type de volailles

- Age en jours

- Référence du batiment d’élevage

- Numéro de bande

- Heure de fin de chargement en élevage (I'h
d’arrivée des volailles est notée a I'abattoir)

eure

Abatteur

Fiche d’abattage

- Référence au bon dvenhent des volailles nf
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Date de 'abattage
- Nombre de volailles abattues
- Nombre de volailles déclassées
- Nombre de volailles labellisées
- Nombre de retraits

Abatteur transmet a :
Atelier de
conditionnement (cas
de séparation des
fonctions d’abattage ef

Certificat de transfert ou
document équivalent
validé par 'ODG

- Date de transfert

- Coordonnées de I'abatteur et du conditionne
- Poids et nombre de volailles labellisables

- Poids et nombre de volailles déclassées

- Date d’abattage
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Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

Etape

Documents de référencs

D

Mentions portées

de conditionnement) ef
al'obDG

- Nom et adresse de I'éleveur
- Numéro de lot

Atelier de découpe

Document découpe

- Référentmauwl'enlevement des volailles :
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Nombre de carcasses de volaille cédées a
I'atelier de découpe
- Nombre de pieces produites par type de
morceaux
- Nombre de pieces labellisées par type de
morceaux
- Décompte des étiquettes utilisées (par type
d’étiquettes) sur chaque lot, par jour d’abattag
par jour de découpe
- Nombre d’étiquettes rebutées

nO

Abatteur et/ou atelier d
découpe et/ou atelier ¢
surgélation transmet
'ODG

&®ocument de déclaratior
Jd’utilisation des étiquette
a

- Date d’abattage
s Référence du lot

- Référence des étiquettes utilisées (codification

du type d’étiquette)

- Numéro de la premiére étiquette utilisée

- Numéro de la derniere étiquette utilisée

- Nombre d’étiquettes détruites

- Nombre de carcasses labellisées (ou équiva
en découpe)

ent

ODG

Etat de rapprochement
mise en élevage /
labellisation

Pour chaque lot mis en élevage :
- Nom de I'éleveur

- Nom de 'accouveur

- Date d’éclosion des oisillons

- Date de mise en place des aisillons
- Nombre d’oisillons livrés

- Date de I'enlevement

- Age a I'abattage

- Nom de l'abatteur

- Nombre de volailles enlevées

- Nombre de volailles labellisables
- Nombre de volailles labellisées

- Taux (%) de labellisation

4.2.Schéma de tracabilité
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Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

Opérateur

Certificat d"origine des
reproducteurs

]

Numéro

ACCOUVEUR

e

Et étiquettes

Bons de livraison

Certificat d’origine des

Opération Document JJ
e ——
|
1
1

|
FABRICANT oisillons
D’ALIMENT

9 Numéro du CO
oisillons

ELEVEUR

Numéro du CO
oisillons

Registre d'élevage

Bon d'enlévement

ABATTEUR

Codification des lots abattus

Numéro de

tracabilité du lot abattu

D

Fiche d'abattage

<>

Numéro de
tracabilité du lot abattu

Déclaration
D'utilisation des
étiquettes

— Circuit B :
Circuit A : PIECES Préparation de viandes de
ENTIERES ET volailles
DECOUPES et ABATS {brochettes)

/ ~N

Conditionnement Surgélation

N\

Conditionnement

/Zertificat de transfert/

/

MNuméros des
Etiquettes
Apposées surles
produits

1 rd

<5 Document de

Déclaration des
gtiquettes
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Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

5. METHODE D’OBTENTION

5.1.Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1.  OQisillons mis en place

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S1

Conformité du croisement avec
produit terminal

I&es croisements autorisés sont issus de la caéd

gori

« poulet a pattes blanches non cou nu »

5.2.2.  Homogénéité des volaille

s apres élevage

Pas de conditions de production spécifiques

5.3. Alimentation des volailles

N° Point a contréler Valeur-cible
S2 Respect du plan d’alimentation | Cf. Annexe 1
5.4.Elevage

54.1. Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.  Sites d’élevage et batime

nts

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

N° Point a contréler Valeur-cible

S3 Aménagement des sites d’élevage  Chaque site dishus@ccées indépendant.
5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible

S4 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi

ss Eclairement du batiment En cas de piquage, il est admis que les batiments

soient temporairement obscurcis

5.4.3. Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.4.

Conditions sanitaires d’élevage

Pas de conditions de production spécifiques
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Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible

L’abattoir dispose de rampes de brumisation au
niveau du quai d'attente des volailles, utilisalgas
temps trés chaud.

Maitrise des conditions d’attente

S10 des volailles

5.5.2.  Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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 entieres
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

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

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques
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Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D 'EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Cahier des charges du label rouge n° LA 02/93 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

ANNEXE 1: PLAN D’ALIMENTATION ET TAUX D

PREMIERES

"INCORPORATION DES PRINCIPALES MATIERES

démarrage

croissance finition

mini | max

mini max mini  |[max

Catégorie de

Au minimum 50% de
céréales et dérivés de

75% minimum de céréales et dérivés de

mati_é\res Matiéres Premieres céréales céréales en moyenne pondérée
premiéres

Blé - 50 - 60 - 70
Mais - 50 - 60 - 70
Orge - 20 - 30 - 40

Grains de céréales | Triticale - 50 - 60 - 70

et produits dérivés | Seigle - 10 - 10 - 10
Sorgho - 40 - 50 - 50
Avoine - 20 - 30 - 40
Autres céréales - 10 - 10 - 10
Colza (graines et i 20 i 20 ) 20

Graines ou fruits fourteaux)

léaai ¢ Oléagineux (sauf colza

0 ezg[?elé)f et et tourteaux issus de - 50 - 30 - 30

produits dérivés noix de palme)
Huiles (sauf palme) - 6 - 6 - 6

G,ra}m,es de Iégumineuses et produits i 50 i 30 ) 30

dérivés

Tubercules, racines | ¢ cpcx : 3 : 3 . 3

et produits dérivés

Fourrages,

fourrages grossiers | Cf. CPC* - 6 - 10 - 10

et produits dérivés

Autres plantes,

algues et produits Cf. CPC* - 3 - 3 - 3

dérivés

Minéraux et produits dérives i 5 i 5 ) 5

*Conditions de Productions Communes
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Cahier des charges du label rouge n° LA 23/06 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

JORF du 30 aodt 2019
Bulletin officiel du Ministére de I'agriculture de I'alimentation n°2019-39

Cahier des charges du label rouge n° LA 23/06
« Poulet noir fermier eleveé en plein air »

Caractéristigues certifiées communicantes :

- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés amuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum

- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum

Avertissement :

Les conditions de production du présent cahierctiasges complétent les conditions de production
communes relatives a la production label rouge kailles fermieres de chair » en vigueur, fixées
conformément a l'article L. 641-4 du code ruralefa péche maritime.

Les conditions de production spécifiques du présahier des charges se substituant aux conditions
de production communes apparaissenjras soulignédans le présent document.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 23/06 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019
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Cahier des charges du label rouge n° LA 23/06 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

1. NOM DU DEMANDEUR

VENDEE QUALITE (VQ)

21 Boulevard Réaumur

85013 LA ROCHE SUR YON

Tél. 02 51 36 82 51

Courriel : contact@vendeequalite.fr

2. DENOMINATION DU LABEL ROUGE
« Poulet noir fermier €levé en plein air »
3. DESCRIPTION DU PRODUIT

3.1. Présentation du produit

Les produits label rouge sont issus d’'un poulebgatermier élevé en plein air, abattu a 81 jours
minimum.

Le champ d’application de ce cahier des charge® gor :

- Les pieces entieres de volailles fraiches ouedées ;
- Les découpes de volailles fraiches ou surgelées ;
- Les abats de volailles (coeur, gésiers et foa$ fou surgelés ;
- Les préparations de viandes de volailles (brdebgt

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

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

3.3.Eléments justifiant la qualité supérieure
Les caractéristiques certifiées communicanteslssrguivantes :
- Alimenté avec 100 % de végétaux complémentés eamuies et minéraux, dont 75% de
céréales minimum
- Fermier - élevé en plein air
- Durée d’élevage 81 jours minimum
4. TRACABILITE
4.1. Récapitulatif des éléments relatifs a la tracabili
Les documents ou éléments d'identification utiliaéshaque étape d’élaboration du produit final
doivent permettre d'assurer une tracabilité pafdii produit présenté aux consommateurs. Les

moyens d'identification et procédures relativesaatracabilité sont mis en ceuvre par chaque
opérateur de la filiére et validés par 'ODG.
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Cahier des charges du label rouge n° LA 23/06 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

Etape

Documents de référencs

D

Mentions portées

Accouveur

Enregistrement du suivi
de la ponte et de
I'éclosion par parquet de
reproducteurs

- Date d’'incubation

- Nombre d’ceufs incubés
- Date d’éclosion

- Nombre d’'oisillons éclos

Accouveur transmet a
Eleveur / Organisme
chargeé de la
planification et du suivi
technique (OPST)

- Certificat d’origine des
oisillons (CO)

- Numéro d’ordre du CO

- Nom et adresse du couvoir

- Nom et adresse de I'éleveur

- Nombre total d’oisillons livrés

- Date d’éclosion

- Date de livraison

- Référence du (des) parquet(s) des reproduct
dont le lot est issu

- Nature du croisement ou la souche des oisill
livrés

eurs

DNS

Fiche d’élevage

- Mortalité au jour le jour
- Date de distribution des aliments
- Quantité d’aliments distribués
- Traitements et interventions effectués
- Dates de passage des techniciens et contrdl
et remarques associées

eurs

Eleveur

Documents d’élevage
relatifs a la bande

- Fiche d’élevage

- Certificat d’origine des aisillons

- Bons de livraison d’aliments et étiquet
correspondantes

- Ordonnances

- Bons d’enlévement de la bande précédente
- Protocole nettoyage — désinfection compléte
la bande précédente

tes

5 de

Eleveur transmet a :
Abatteur

Bons d’enlévement des
volailles

- Date de l'abattage

- Nombre de volailles enlevées et poids vif tots
- Type de volailles

- Age en jours

- Référence du batiment d’élevage

- Numéro de bande

- Heure de fin de chargement en élevage (I'h
d’arrivée des volailles est notée a I'abattoir)

eure

Abatteur

Fiche d’abattage

- Référence au bon dvenhent des volailles nf
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Date de 'abattage
- Nombre de volailles abattues
- Nombre de volailles déclassées
- Nombre de volailles labellisées
- Nombre de retraits

Abatteur transmet a :
Atelier de
conditionnement (cas
de séparation des
fonctions d’abattage ef

Certificat de transfert ou
document équivalent
validé par 'ODG

- Date de transfert

- Coordonnées de I'abatteur et du conditionne
- Poids et nombre de volailles labellisables

- Poids et nombre de volailles déclassées

- Date d’abattage
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Cahier des charges du label rouge n° LA 23/06 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

Etape

Documents de référencs

D

Mentions portées

de conditionnement) ef

al'obG

- Nom et adresse de I'éleveur
- Numéro de lot

Atelier de découpe

Document découpe

- Référentmauwl'enlevement des volailles :
de lot de la bande, nom de I'éleveur, type de
volailles
- Nombre de carcasses de volaille cédées a
I'atelier de découpe
- Nombre de pieces produites par type de
morceaux
- Nombre de pieces labellisées par type de
morceaux
- Décompte des étiquettes utilisées (par type
d’étiquettes) sur chaque lot, par jour d’abattag
par jour de découpe
- Nombre d’étiquettes rebutées

nO

Abatteur et/ou atelier d
découpe et/ou atelier ¢
surgélation transmet

'ODG

&®ocument de déclaratior
Jd’utilisation des étiquette
a

- Date d’abattage
s Référence du lot

- Référence des étiquettes utilisées (codification

du type d’étiquette)

- Numéro de la premiére étiquette utilisée

- Numéro de la derniere étiquette utilisée

- Nombre d’étiquettes détruites

- Nombre de carcasses labellisées (ou équiva
en découpe)

ent

ODG

Etat de rapprochement
mise en élevage /
labellisation

Pour chaque lot mis en élevage :
- Nom de I'éleveur

- Nom de 'accouveur

- Date d’éclosion des oisillons

- Date de mise en place des aisillons
- Nombre d’oisillons livrés

- Date de I'enlevement

- Age a I'abattage

- Nom de l'abatteur

- Nombre de volailles enlevées

- Nombre de volailles labellisables
- Nombre de volailles labellisées

- Taux (%) de labellisation
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4.2.Schéma de tracabilité

Opération Document JJ Opérateur Numeéro
——

Certificat d’origine des
reproducteurs

ACCOUVEUR

.

Certificat d’origine des 1 Numéro du CO
FABRICANT oisillons oisillons

D’ALIMENT
ELEVEUR N.u.mero du CO
oisillons
Registre d'élevage D

Bons de livraison
Et étiquettes

i)

Bon d'enlévement

ABATTEUR

Codification des lots abattus

<> Numéro de

tracabilité du lot abattu

Numéro de € >

tracabilité du lot abattu Fiche d'abattage

— Circuit B :
Circuit A : PIECES Préparation de viandas dg
ENTIERES ET volailles
DECQUPES et ABATS {brochettes)

Déclaration / \
D'utilisation des — . /:ertificat de transfert/
gtiquettes Conditionnement Surgélation

Conditionnement A 4
/ Numéro de lot de

Fabrication oude

Lot de produit fini
SurI'étiquette

I [

MNuméros des
Etiquettes €—>| Documentde
Apposées surles Declaration des

produits étiquettes

6/10



Cahier des charges du label rouge n° LA 23/06 hoqu# par l'arrété du 26 aodt 2019

5. METHODE D’OBTENTION

5.1.Schéma de vie
Cf. conditions de production communes

5.2. Multiplication / Accouvage

5.2.1.  OQisillons mis en place

NO

Point a contrbler

Valeur-cible

S1

Conformité du croisement avec
produit terminal

l&es croisements autorisés sont issus de la ca¢d

« poulet & pattes noires cou nu »

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

5.3. Alimentation des volailles

gori

N° Point a controler Valeur-cible
S2 Respect du plan d’alimentation| Cf. Annexe 1
5.4.Elevage

5.4.1.

Provenance des volailles

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.2.

Sites d’élevage et batiments

5.4.2.1. Caractéristiques des batiments et des sites d’éleya

N° Point a contrdler Valeur-cible

S3 Aménagement des sites d’élevaﬁ;e Chaque site disfnsecces indépendant.
5.4.2.2.  Utilisation des batiments et des sites d’élevage

N° Point a contrdler Valeur-cible

S4 Type d’élevage L’élevage se pratique en batimexet fi

s Eclairement du batiment En cas de piquage, il est admis que les batiments

soient temporairement obscurcis

5.4.3. Parcours

Pas de conditions de production spécifiques

5.4.4.

Conditions sanitaires d’élevage

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

5.4.6. Ramassage et transport
Pas de conditions de production spécifiques

5.5. Abattage

5.5.1. Attente avant abattage

N° Point a controler Valeur-cible

L’abattoir dispose de rampes de brumisation au
niveau du quai d’attente des volailles, utilisalpas
temps trés chaud.

Maitrise des conditions d’attente

S10 des volailles

5.5.2.  Abattage
Pas de conditions de production spécifiques

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 entieres
Pas de conditions de production spécifiques

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

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

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

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

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

5.10. Surgélation
Pas de conditions de production spécifiques

6. ETIQUETAGE
Pas de dispositions spécifiques
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7. PRINCIPAUX POINTS A CONTROLER ET METHODE D 'EVALUATION
Cf. conditions de production communes
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Annexe 1 : Plan d’alimentation et taux d’incorporation des principales matiéres premieres

démarrage

croissance finition

mini | max

mini max mini  |[max

Catégorie de

Au minimum 50% de

75% minimum de céréales et dérivés de

matl_e\res Matieres Premieres céréales}e; dérivés de céréales en moyenne pondérée
premiéres céréales

Blé - 50 - 60 - 70
Mais - 50 - 60 - 70
Orge - 20 - 30 - 40

Grains de céréales | Triticale - 50 - 60 - 70

et produits dérivés | Seigle - 10 - 10 - 10
Sorgho - 40 - 50 - 50
Avoine - 20 - 30 - 40
Autres céréales - 10 - 10 - 10
Colza (graines et i 20 i 20 ) 20

Graines ou fruits fourteaux)

léaai ¢ Oléagineux (sauf colza

0 ezg[?elé)f et et tourteaux issus de - 50 - 30 - 30

produits dérivés noix de palme)
Huiles (sauf palme) - 6 - 6 - 6

G,ra}m,es de Iégumineuses et produits i 50 i 30 ) 30

dérivés

Tubercules, racines | ¢ cpcx : 3 : 3 . 3

et produits dérivés

Fourrages,

fourrages grossiers | Cf. CPC* - 6 - 10 - 10

et produits dérivés

Autres plantes,

algues et produits Cf. CPC* - 3 - 3 - 3

dérivés

Minéraux et produits dérives i 5 i 5 ) 5

*Conditions de Productions Communes
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